









MATERI DAN METODE 
 
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian 
3.1.1 Lokasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah :  
1. Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan, untuk pembuatan larutan kasein-
katekin, pengujian daya larut, pengujian  
sedimentasi, dan pengujian turbiditas.  
2. Laboratorium Biosains Universitas Brawijaya 
untuk pengujian mikrostruktur. 
3.1.2 Waktu penelitian dilaksanakan pada 1 November-1 
Desember 2017. 
 
3.2 Materi Penelitian 
3.2.1  Bahan Penelitian 
1. Bahan dalam penelitian ini adalah kasein dan 
senyawa aktif ekstraksi katekin kulit kakao 
2. Bahan yang digunakan dalam analisis variabel 
yaitu : aquades, katekin standar, etanol 96%, 2 
propanol, kertas whatman no. 1, Buffer pH 4 
dan 7, Na2HPO4, NaH2PO4 
3.2.2   Peralatan Penelitian 
 Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 
antara lain pisau, loyang, oven, blender, saringan, 
microwave, gelas ukur, sendok, erlenmeyer, corong, kertas 
saring, beaker glass, pengaduk stainless steel, timbangan 
analitik, kertas label, hand mixer, refrigerator, magnetic 
stirrer, tisu, tabung ukur, mikroskop fluorescence, 
spektrofotometer, testube, mikro pipet, incubator. 
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3.3. Metode Penelitian 
Penelitian ini menggunakan metode percobaan di 
laboratorium dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Perlakuan 
yang dicobakan disajikan dalam Tabel 2. 
Tabel 2. Tabulasi data yang digunakan dalam penelitian 
Perlakuan 
Ulangan 
1 2 3 
0 P0U1 P0U2 P0U3 
1 P1U1 P1U2 P1U3 
2 P2U1 P2U2 P2U3 
Keterangan   perlakuan     yang    diberikan  pada  penelitian   ini  
adalah : 
P0 : Kasein tanpa penambahan katekin (0 μg katekin) 
P1 : Penambahan 30 μg katekin 
P2 : Penambahan 60 μg katekin 
 
3.4 Variabel Penelitian 
Variabel yang diamati dalam penelitian ini adalah daya 
larut, mikrostruktur, sedimentasi, dan turbiditas. Penjelasan 
pengujian kasein denganpenambahan katekin adalah sebagai 
berikut : 
1. Daya larut 
Pengujian   mengacu   pada   prosedur  Haque et al. (2012)   
pada Lampiran 1. 
2. Uji Sedimentasi  






3. Uji Turbiditas 
Pengujian mengacu pada prosedur yang dilakukan oleh 
Huppertz et al. (2007) terlampir pada Lampiran 3. 
4. Uji Mikrostruktur 
Pengujian mengaju pada prosedur yang dilakukan oleh 
Strauss and Gibson (2004) pada Lampiran 4. 
 
3.5 Tahapan Penelitian 
Penelitian dilakukan dengan dua tahapan yaitu pertama 
pembuatan larutan katekin yang dapat dilihat pada Gambar 4 












Gambar 4. Pembuatan larutan katekin 
 
 Penelitian dilakukan dengan mempersiapkan bahan-
bahan penelitian yang digunakan dan menguji beberapa 
variabel yang terkait. Penelitian hanya dilakukan satu kali. 




Pembuatan Bubuk Katekin Kulit Kakao 


































Ditimbang 2,5 g kasein 
Dimasukan sedikit demi sedikit 
pada 50 ml buffer di atas magnetic 
stirrer selama 10 menit dengan 
suhu 45°C 
Di hand mixer selama 1 menit 
Dicampur larutan kasein dan 
katekin di atas magnetic stirrer 









Variabel Penelitian : 
1. Uji Daya Larut 
2. Uji Sedimentasi 
3. Uji Turbiditas 
4. Uji Mikrostruktur 
Pengolahan data dengan Microsoft 





3.6 Analisis Data 
Data yang diperoleh yaitu uji daya larut, uji sedimentasi, dan 
uji turbiditas dianalisis menggunakan analysis of variance 
(ANOVA). Apabila hasil uji menunjukkan adanya perbedaan 
maka dilanjutkan uji lanjutan menggunakan Uji BNJ (Beda 
Nyata Jujur), sedangkan data yang diperoleh dari uji 
mikrostruktur menggunakan mikroskop dan dianalisa secara 
deskriptif. 
 
3.7 Batasan Istilah 
1. Kasein                      : Kasein yang diperoleh 
secara komersil kemudian 
dilarutkan   kedalam 
aquades. 
2. Katekin                    : Ekstrak katekin kulit 
tanaman kakao yang 
kemudian   penggunannya 
dilarutkan kedalam 
aquades. 
3. Mikrostruktur        :    Tampilan mikroskopis hasil 
interaksi kasein dan katekin 
dilihat berdasarkan 
penyebaran matriks protein. 
4. Sedimentasi          :    Sisa hasil penyaringan 
sampel dengan 
menggunakan kertas 
whatman no. 1. 
 
 
 
